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Virus de la Hepatitis-A y Norovirus 
en la Cadena Productiva de Berries
Resumen
Más de 200 enfermedades son asociadas al consumo de alimentos, Norovirus y virus 
de la Hepatitis-A son los principales patógenos virales responsables de Enfermedades 
Transmitidas por Alimentos (ETAs) diarreicas y no diarreicas, respectivamente. 
Actualmente, Chile es uno de los principales exportadores de fruta en el mundo, ocupa el 5° 
lugar entre los mayores exportadores de berries, principalmente arándanos y frambuesas. 
De los alimentos asociados a la transmisión de Norovirus y virus de la Hepatitis-A, frutas 
de consumo crudo como frambuesa representan un riesgo mayor, razón por la que las 
principales agencias encargadas de la inocuidad alimentaria en los mercados de destino 
se ocupan de monitorear estos patógenos. La industria de alimentos es uno de los pilares 
económicos de Chile, razón por la que es necesario generar alianzas entre Estado-Industria-
Academia para enfrentar estos desafíos, y robustecer la calidad e inocuidad de nuestros 
alimentos. En este contexto, el Centro de Estudios en Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
(CECTA) de la Universidad de Santiago de Chile, enfoca sus esfuerzos en actividades de 
I+D orientada a cubrir las necesidades de la industria alimentaria nacional, ejemplo de 
ello es el proyecto “Diseño de un protocolo de monitoreo y control de riesgos asociados a 
Norovirus y Hepatitis-A en la cadena productiva de berries” (código 16BPE- 62273), financiado 
por instrumento Bienes Públicos Estratégicos de Alto Impacto para la Competitividad de 
CORFO, y apoyado por INDAP, ACHIPIA y Chilealimentos A.G., donde CECTA-USACH junto 
al Instituto de Salud Pública de Chile (ISP), generaron un “Protocolo de Monitoreo de la 
Cadena Productiva de Frambuesa, para el Control de Riesgos Asociados a Norovirus y 
Hepatitis-A”, que tiene por objetivo entregar a los actores de la cadena productiva de 
berries las pautas y procedimientos para implementar una estrategia de monitoreo y control 
de riesgos asociados a Norovirus y virus Hepatitis-A.
Palabras claves: Inocuidad; Norovirus; Hepatitis-A. 
Abstract
More than 200 diseases are associated with food consumption. Norovirus and Hepatitis-A virus 
are the main viral pathogens responsible for diarrheal and non-diarrheal foodborne diseases, 
respectively. Currently, Chile is one of the main exporters of fruit in the world ranking 5th among 
the largest exporters of berries, mainly blueberries and raspberries. Of the foods associated 
with the transmission of Norovirus and Hepatitis-A virus, raw consumption fruits such as rasp-
berries represent a greater risk, which is why the main agencies responsible for food safety in 
the destination markets are responsible for monitoring these pathogens. The food industry is 
one of the economic pillars of Chile, which is why it is necessary to generate State-Industry-Aca-
demy alliances to face these challenges and strengthen the quality and safety of foods. In this 
context, the Center for Studies in Food Science and Technology of the University of Santiago 
de Chile, focuses its efforts on R&D activities aimed at meeting the needs of the national food 
industry. An example is the project named “Design of a protocol for monitoring and control of 
risks associated with Norovirus and Hepatitis-A in the berry production chain” (code 16BPE-
62273), financed by Bienes Públicos Estratégicos de Alto Impacto of CORFO, and supported 
by INDAP, ACHIPIA and Chilealimentos AG, where CECTA-USACH together with the Institute 
of Public Health of Chile (ISP), generated a “Protocol for the Monitoring of the Productive Chain 
of Raspberry, for the Control of Risks Associated with Norovirus and Hepatitis-A ”. This aims to 
deliver to the actors in the berry production chain the guidelines and procedures to implement 
a risk monitoring and control strategy associated with Norovirus and Hepatitis-A virus.
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Hepatitis-A and Norovirus virus in 
the Berries Productive Chain
6La Organización Mundial de la Salud 
(OMS) da cuenta de más de 200 
Enfermedades Transmitidas por 
Alimentos (ETAs), y sus estimaciones 
señalan que cada año se enferman 
en el mundo cerca de 600 millones 
de personas por ingerir alimentos 
contaminados, muriendo alrededor 
de 420.000 personas por esta cau-
sa. Entre las ETAs atribuidas a la 
acción de microorganismos, están 
aquellas causadas por agentes 
diarreicos y aquellas causadas por 
agentes no-diarreicos, donde tienen 
especial relevancia agentes virales 
como Norovirus (20%) y Hepatitis-A 
(2,3%), respectivamente (OMS, 
2015). 
Nuestra condición de país exporta-
dor de alimentos nos permite tener 
presencia en más de 190 países en 
el mundo, permitiendo un importan-
te desarrollo económico de la indus-
tria alimentaria nacional. La expor-
tación de a l imentos mueve 
importantes sumas de dinero, y para 
economías como la chilena significa 
una importante fuente de ingresos 
que el año 2018 alcanzó los USD$ 
17.000 millones. En este contexto, 
la exportación de productos agro-
pecuarios ha sido liderada en los 
últimos años por el sector frutícola 
(38%), seguido por el sector pecua-
rio (21%) y el sector agrícola (19%) 
(ODEPA, 2017). 
Chile ocupa actualmente el 5º lugar 
como uno de los países líderes en 
la exportación de berries a nivel 
mundial, alcanzando ventas que 
superan los USD$ 800 millones 
anuales (Chilealimentos, 2018). 
exportando principalmente a países 
como Estados Unidos, Canadá, 
Brasil, China, Holanda, Reino Unido, 
Japón, Australia, entre otros. Mer-
cados exigentes que aplican altos 
estándares de calidad e inocuidad, 
obligando con ello a los países de 
origen a una constate verificación 
de estándares productivos, y a la 
implementación de instancias de 
autocontrol que permitan asegurar 
la inocuidad de los alimentos. Dar 
garantías de la inocuidad de los 
alimentos es hoy en día una de las 
principales exigencias que enfrentan 
países exportadores como Chile.
Entre los peligros microbiológicos 
que afectan a berries, y que hoy 
preocupan a los mercados más 
exigentes, encontramos dos pató-
genos virales, Norovirus y el virus 
de la Hepatitis-A. Microorganismos 
que se describen como los princi-
pales agentes causantes de ETAs 
a nivel mundial, y por tanto son 
agentes microbianos que se moni-
torean regularmente en frutas y 
hortalizas de consumo fresco. Ejem-
plo de ello es el actual programa de 
muestreo para Norovirus y virus de 
Hepatitis-A que la FDA está reali-
zando a berries que ingresan a 
Estados Unidos, donde fruta prove-
niente desde Chile está siendo 
parte de este control. Esta realidad 
internacional obliga a nuestra indus-
tria a abordar el tema de forma 
preventiva pero decidida, el no 
implementar las medidas necesarias 
para fortalecer la inocuidad significa 
poner en riesgo la merecida con-
fianza e imagen de la industria ali-
mentaria nacional en el mercado 
internacional (Gras, 2016).
Norovirus y virus Hepatitis-A
Norovirus es un virus no envuelto de 
la familia de los Caliciviridae, y su 
ruta de transmisión es fecal-oral, se 
estima causa el 90% de los casos 
de gastroenteritis no bacteriana en 
Estados Unidos y alrededor de 685 
millones de casos de gastroenteritis 
a nivel mundial, de los cuales 200 
millones afectaría a menores a 5 
años, causando la muerte de cerca 
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7de 50.000 niños anualmente (Centers 
for disease control and prevention, 
2019). Su transmisión se asocia 
principalmente al consumo de agua 
y alimentos contaminados que por 
su naturaleza se consumen crudos 
o insuficientemente cocidos (Prato 
et al., 2004; Vinjé et al., 2004). Los 
síntomas de infección por Norovirus 
suelen comenzar entre 12 y 48 horas 
posteriores a la exposición al virus, 
e incluyen diarrea líquida o blanda, 
dolor abdominal, náuseas, vómitos 
y dolor muscular; síntomas que 
duran de uno a tres días, no obstan-
te, la persona puede continuar libe-
rando virus en las heces hasta dos 
semanas después de haberse re-
cuperado.
Uno de los brotes más recordados 
a causa de Norovirus fue el año 2010 
en la región de Antofagasta, con 
más de 30.000 casos de gastroen-
teritis aguda. Luego el año 2013 en 
Ovalle donde 4615 personas se 
vieron afectadas por gastroenteritis 
aguda asociada a Norovirus (Cachicas 
et al., 2011; Díaz et al., 2012; Cachicas 
et al., 2013). y en el presente año 
40 casos fueron confirmados en un 
brote en Cachiyuyo (Agencia Chile-
na para la inocuidad y calidad ali-
mentaria, 2019).  
Por su parte, el virus de la Hepatitis-A 
es parte de la familia de los Picor-
naviridae, y es responsable de al-
rededor de 1.4 millones de casos 
anuales a nivel mundial. Al igual que 
Norovirus, se transmite por vía fe-
cal-oral siendo también una impor-
tante ruta de transmisión el consumo 
de alimentos contaminados de 
consumo crudo. La hepatitis A es 
una infección al hígado altamente 
contagiosa, cuyos síntomas apare-
cen luego de algunas semanas 
desde que la persona estuvo ex-
puesta al virus, siendo los más co-
munes la fatiga, náuseas, vómitos, 
malestar abdominal en la zona del 
hígado, pérdida de apetito y el ca-
racterístico color amarillo de la piel 
y la parte blanca de los ojos. Estos 
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síntomas pueden desaparecer en 
algunas semanas o tener complica-
ciones graves que pueden durar 
varios meses, en este contexto y 
para hacer frente a este virus, Chile 
incorporó la vacuna contra el virus 
de la Hepatitis-A en su calendario 
de vacunación anual para todos los 
lactantes de 18 meses.
Según el Departamento de Epide-
miología del Ministerio de Salud, 
desde el 2014 a la fecha Chile ha 
registrado un ciclo epidémico de 
Hepatitis-A, alcanzando el año 2017 
el máximo de notificaciones con 17,5 
casos por cien mil habitantes (habs), 
muy por encima de los 3.7 casos 
por cien mil habs. registrados en 
2013. Para el año 2019, hasta la 
semana 13 ya se han registrado 300 
nuevos casos, cifra menor a la re-
gistrada el 2018 en el mismo periodo 
(Ministerio de Salud de Chile, 2019). 
Si bien no todos los casos son atri-
buidos al consumo de alimentos 
contaminados, estos casos dan 
cuenta de la presencia del virus en 
el país y el potencial riesgo que 
representa
Inocuidad en la producción de 
berries
Cada una de las etapas que com-
ponen la cadena productiva presen-
ta algún nivel de riesgo de alterar la 
inocuidad de un alimento, esto es 
etapas de producción primaria, 
procesamiento, almacenamiento, 
transporte, distribución y venta, a lo 
que se suma el tratamiento y mani-
pulación que el consumidor aplica 
al alimento.
 
En lo que se refiere a producción 
primaria, tienen especial relevancia 
las buenas prácticas de producción 
y con ello es fundamental el com-
promiso del productor y todos 
aquellos que participan de la pro-
ducción de un alimento, dado que 
uno de los principales factores que 
contribuyen al aseguramiento de la 
inocuidad de un alimento, especial-
mente fruta fresca, es el nivel de 
control que el productor ejerce sobre 
los peligros biológicos y químicos 
asociados a su proceso productivo. 
Al respecto, el Codex Alimentario 
plantea que el productor primario 
debe considerar todas las posibles 
fuentes de contaminación de su 
producto ya sea alimento o materia 
prima, especialmente en el campo 
donde existen peligros químicos, 
biológicos y físicos. Si es posible, el 
productor debe apoyarse implemen-
tando sistemas de aseguramiento 
de la calidad como el Sistema de 
Análisis de Peligros y de los Puntos 
Críticos de Control (HACCP), de tal 
forma que pueda identificar y con-
trolar aquellas etapas y prácticas 
que representan un peligro de con-
taminación. Sin embargo, la realidad 
productiva chilena hace difícil que 
nuestros productores implementen 
este tipo de sistemas, ya que la base 
productiva agrícola de Chile es la 
pequeña y mediana agricultura con 
un fuerte componente de agricultu-
ra familiar campesina (AFC), no 
obstante, eso no nos exime de tomar 
las medidas necesarias para con-
trolar los peligros asociados a 
nuestra cadena productiva.
En este sentido, el CODEX reco-
mienda que los productores agríco-
las y/o pecuarios procuren a lo 
menos:
•  Controlar la contaminación pro-
cedente del aire, suelo, agua, los 
piensos, los fertilizantes (incluidos 
los abonos naturales), los plagui-
cidas, los medicamentos veteri-
narios, o cualquier otro agente 
utilizado en la producción primaria.
•  Controlar el estado de salud de 
animales y plantas, de manera 
que no originen ninguna amena-
za para la salud humana por 
medio del consumo de alimentos 
o menoscaben la aptitud del 
producto.
8•  Proteger las materias primas 
alimentarias de la contaminación 
fecal y de otra índole. 
•  Tratar los desechos y almacenar 
las sustancias nocivas de manera 
apropiada.
• Mantener un grado apropiado de 
higiene de las personas que 
participan en las distintas etapas 
de la producción.
• Mantener las instalaciones de 
producción, procesamiento, al-
macenamiento y transporte en 
condiciones que no pongan en 
riesgo la inocuidad de alimentos 
y materias primas.
• Usar utensilios limpios e higieni-
zados.
• Utilizar agua limpia y libre de 
contaminación química y biológica.
• Proveer de servicios higiénicos 
adecuados para todo el personal, 
así como instalaciones donde 
lavarse y secarse las manos de 
forma higiénica (papel desechable).
Específicamente, en lo que se re-
fiere a la transmisión de Norovirus 
y  Hepatitis-A, estos patógenos vi-
rales están asociados principalmen-
te a moluscos bivalvos (ostras, al-
mejas, vieiras, mejillones, etc.); 
frutas y vegetales de consumo en 
crudo (lechugas, cebollas, berries, 
etc.); y alimentos listos para su 
consumo en frío (Prato et al., 2004). 
Estos alimentos, por ser consumidos 
preferentemente sin un tratamiento 
térmico previo, representan una 
potencial fuente de contagio y bro-
tes de gastroenteritis en caso de 
haber sido contaminados por lava-
do o riego con agua contaminada, 
o bien por la manipulación inade-
cuada de un operario infectado. Esta 
condición involucra a la cadena 
productiva de berries, en especial 
la producción de frambuesas y 
frutillas, que por ser frutos que no 
se someten a lavados o tratamiento 
térmico previo a su consumo, hacen 
que el riesgo de transmitir microor-
ganismos patógenos sea mayor 
(Centers for disease control and 
prevention, 2018). Las principales 
agencias especializadas en Europa 
y Estados Unidos monitorean y re-
portan anualmente casos de fruta 
contaminada con Norovirus y He-
patitis-A, dando cuenta de la cons-
tante fiscalización y preocupación 
que existe en estos mercados, los 
cuales son el principal destino de 
nuestra fruta. Por su parte, Chile 
cuenta con iniciativas puntuales de 
monitoreo norovirus en moluscos, 
haciéndose necesario implementar 
protocolos que permitan monitorear 
estos microorganismos en frutas y 
vegetales. 
En este sentido, como Centro de 
Estudios en Ciencia y Tecnología 
de los Alimentos de la Universidad 
de Santiago de Chile (CECTA-USACH) 
aceptamos el desafío, y planteamos 
el diseño de un protocolo de moni-
toreo de Norovirus y virus de Hepa-
titis-A en toda la cadena productiva 
de berries, utilizando como modelo 
estudio la producción de frambuesas, 
para que con una mirada de enca-
denamiento productivo la agroin-
dustria productora de berries pueda 
implementar las medidas necesarias 
para asegurar la inocuidad de la 
fruta producida.
Protocolo de Monitoreo de Norovirus 
y Virus Hepatitis-A en la Cadena 
Productiva de Berries
Por medio de la ejecución del pro-
yecto “Diseño de un protocolo de 
monitoreo y control de riesgos aso-
ciados a Norovirus y Hepatitis-A en 
la cadena productiva de berries” 
(código 16BPE- 62273), financiado 
por instrumento Bienes Públicos 
Estratégicos de Alto Impacto para 
la Competitividad de CORFO, y 
apoyado por INDAP, ACHIPIA y 
Chilealimentos A.G., el CEC-
TA-USACH y el Instituto de Salud 
Pública de Chile (ISP), generaron 
un “Protocolo de Monitoreo de la 
Cadena Productiva de Frambuesa, 
para el Control de Riesgos Asocia-
dos a Norovirus y Hepatitis-A”, que 
tiene por objetivo entregar a los 
actores de la cadena productiva de 
berries las pautas y procedimientos 
para implementar una estrategia de 
monitoreo y control de riesgos aso-
ciados a Norovirus y virus Hepatitis-A.
Sin perjuicio de lo que establece el 
Reglamento Sanitario de los Alimen-
tos (RSA) para toda producción y 
comercialización alimentaria dentro 
del territorio nacional, en Chile no 
existe regulación específica o vigi-
lancia oficial de Norovirus y Hepa-
titis-A en berries, por lo que este 
protocolo sienta las bases para fu-
turas iniciativas que se orienten un 
programa oficial de monitoreo pre-
ventivo. Este protocolo constituye el 
primer paso que da la instituciona-
lidad gubernamental chilena, la 
academia y la industria productora 
de berries, con miras de generar las 
herramientas necesarias para pre-
venir casos de Norovirus y/o Hepa-
titis-A por consumo de berries 
producidos en Chile.
La cadena productiva de frambue-
sas en Chile se compone de dos 
sectores, el productor agrícola y las 
plantas procesadoras/exportadoras. 
La producción agrícola está basada 
fuertemente en la Agricultura Fami-
liar Campesina (AFC) que conside-
ra muchos pequeños productores 
que se diferencian por sus distintas 
realidades y escenarios de produc-
ción, pero que también comparten 
realidades comunes como la calidad 
del agua en una misma zona geo-
gráfica. Por otra parte, la producción 
industrial destaca por plantas pro-
cesadoras de fruta que cuentan con 
sistemas de aseguramiento de la 
calidad y un constante monitoreo 
de condiciones higiénicas que re-
ducen el riesgo de contaminación 
de la fruta. 
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los protocolos establezcan concep-
tos y directrices que permiten a 
todos los actores de la cadena 
productiva aplicar criterios de mo-
nitoreo y control, identificando 
aquellos elementos y factores que 
impactan en el riesgo de contami-
nación de la fruta. Para ello, un as-
pecto relevante es identificar aque-
llas etapas u operaciones propias 
de la producción agroindustrial que, 
dadas sus características en Chile, 
presentan un alto potencial de afec-
tar la inocuidad de la fruta. 
Para la elaboración del protocolo de 
monitoreo de Norovirus/Hepatitis-A 
en frambuesas, durante tres tempo-
radas de cosecha de frambuesas 
se tomaron las muestras necesarias 
para detectar la presencia de No-
rovirus/Hepatitis-A y Coliformes fe-
cales en distintos puntos de la ca-
dena productiva, concluyendo que 
una estrategia de monitoreo y pre-
vención de contaminación por estos 
agentes virales debe en un inicio 
considerar a lo menos, en la etapa 
de producción agrícola: agua de 
riego y otros usos, fruta recién co-
sechada, manipuladores (coseche-
ros), bandejas de acopio, bandejas 
de cosecha; y para la etapa de 
producción industrial: agua en con-
tacto directo o indirecto con la fruta, 
fruta envasada, manipuladores y 
superficies en contacto con la fruta.
Tanto para la fase de producción 
agrícola como de procesamiento en 
planta, estas sugerencias de puntos 
de muestreo y frecuencia de mues-
treo quedan a criterio del encarga-
do de aseguramiento de la calidad 
quien, en función del historial del 
grado de higiene de cada etapa del 
proceso, prácticas de limpieza y 
sanitización, ponderará el riesgo 
asociado y definirá el plan de mues-
treo en particular. Si se detectan 
desviaciones en alguno de los pa-
rámetros (Norovirus, Hepatitis-A, 
Coliformes fecales), se debe aplicar 
un plan de muestreo que responda 
a la contingencia y permita evaluar 
la efectividad de las acciones co-
rrectivas implementadas, hasta que 
la desviación se dé por superada y 
analíticamente se demuestre que se 
ha reducido el riesgo de contami-
nación de la fruta. 
La existencia de protocolos de mo-
nitoreo, normativas y recomenda-
ciones técnicas para controlar el 
riesgo de contaminación de alimen-
tos es, sin duda, un significativo 
aporte a la estructura de planes de 
aseguramiento de la calidad, el que 
requiere a su vez de una decidida 
voluntad del sector agroindustrial 
para avanzar hacia mayores están-
dares de inocuidad. No asumir la 
relevancia que la inocuidad tiene en 
la industria alimentaria, es no asumir 
la responsabilidad que la industria 
alimentaria nacional tiene con la 
salud pública y con el desarrollo del 
país.
Conclusiones
Las conclusiones tienen relación 
con una visión general respecto a 
la producción de alimentos y la re-
levancia de la inocuidad alimentaria. 
En este contexto, podemos concluir 
a lo menos lo siguiente:
•  La inocuidad alimentaria es uno 
de los atributos de mayor rele-
vancia en un alimento, al impac-
tar directamente en la salud y el 
bienestar de las personas.
•  La producción primaria en los 
rubros agrícola y pecuario, es 
una de las etapas críticas para 
garantizar alimentos inocuos y 
de alta calidad.
•  Todo productor de alimentos, 
independiente del volumen de 
su producción, es responsable 
de cumplir y hacer cumplir las 
buenas prácticas de producción 
y manipulación de alimentos.
•  Chile cuenta con instituciones 
del Estado encargadas de ase-
gurar el cumplimiento de norma-
tivas nacionales e internacionales, 
cuyo objetivo es garantizar la 
inocuidad de los productos y 
alimentos que se exportan e 
importan desde Chile. 
•  El Centro de Estudios en Ciencia 
y Tecnología de los Alimentos 
(CECTA) de la Universidad de 
Santiago de Chile, enfoca sus 
esfuerzos en realizar asistencia 
técnica e I+D en temas de calidad 
e inocuidad alimentaria que 
tengan un impacto relevante en 
la industria alimentaria, y que 
permitan fortalecer al sector 
productor agrícola y pecuario.
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